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Special grill for swiss cheese fondue - can receive quarter portion of 
cheese on pivoting arnn below tilting electric heating element 
TRAITEMENTS THERMIQUE SA 1 1 .05.77-CH-005925 
(12.01.79) A47j~37/06 / 
The grill is composed of a tray, an electric element 
above the tray(l 1) at a position angled at 45\ and a pivot- 
ing arm(12) which car- 
ries the cheese and 
built to receive a quar 
-ter of a piece of 
raclette (Swiss) 
cheese- The tray con- 
sists of a wooden 
plate of rectangular 
shape, covered by a 
corrugated metal 
sheet which has been 
painted with a varnish 
resistant to heat. 
There are four feet 
(15) with rubber tips. 

The electric ele- 
ment is attached in a 
way to permit its removal on to the tray by the tubefl6) 
engaged telescopically in the foot{17). welded at 45" onto 

dons Thp n '"'""^ ^"^^^y het^een twoVsi- 

tZ rl ^^%P°^^t^°^= °f the arm(12) are fixed to prevent 
the cheese from coming into direct contact with the heat - 
xng element or the footri7V U 5. 78 as 01 n^ p^rA^ 
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La presente invention a pour objet un gril ^ raclettes 
simple, 6conomique, permettant de preparer de veritables raclettes 
de fromage pour un petit nombre de personnes en utilisant des quarts 
de pidce de fromage. 
5 Le dessin ci-annex6 represente, 5 titre d^exemples, une for- 

me d'ex^cution de I'objet de I'inventiori et des variantes. 

La figure 1 est une vue en elevation, de c6t6, partiellement 
dechiree de la forme' d ' execution; la fi'gure 2 en est une vue en 
plan; les figures 3 et 4 sont des vues de details, en coupe, par 
10 les lignes III-III et IV-IV de la figure 2. 

La figure 5 est une vue analogue de la figure 1, d*une va- 
riante illustrant ses deux possibilit^s d 'utilisation;' la figure 6 
en est une vue en plan, le corps de chauffe et le bras porte-froma- 
ge etant enleves. 
15 Les figures 7 et 8 sont des vues analogues ^ la figure 1 

d'une deuxieme variante illustrant respectivement ses deux possibi-. 
Iit6s d'utilisation. 

Les figures 9 et 10 sont des vues analogues aux figures 1 
et 2, mais partielles, d'une troisieme variante. 
20 Le grii; represent^ aux figures 1^4 comprend un plateau 

10, un corps de chauffe ^lectrique 11 situ6 au dessus du plateau, 
dans une position inclin6e 45°, et un bras porte-f romage pivotant 

12, agence pour recevoir un quart de piece de fromage ^ raclettes 
dans la position representee en trait mixte ^ la figure 1, 

25 Le plateau 10 est constitue (fig. 3) par une plaque de bois 

13, de forme rectangulaire , recouverte d'une feuille de tole metal- 
lique 14 enduite d'un vernis resistant ^ la chaleur. II est pourvu 
de quatre pieds isolants et antid^rapants 15. 

Le corps de chauffe est fixe amoviblement sur le plateau 10 
au moyen d'un tube Id^^ de section carree, engage telescopiquement 
dans un pied 17, de forme correspondante , soud€ a 45*^ sur la tole 

14, Le tube 16 est bloque sur le pied 17 par une vis 18. 

Le bras 12 est monte sur le plateau 10 par I'entremise d'un 
pivot 19 engage dans un canon 20, II peut pivoter librement entre 
^5 deux positions d^terminees par Tjne rainure 21, coop^rant avec une 
cheville 22. Ces positions sont fixees de raaniere que le bras 12 
ou le fromage ne puisse pas entrer en contact avec- le corps de 
chauffe 11 ou le pied 17. , 
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Le fromage i racier est fixe au bout du bras 12 sur un 
support 23 form^ d'une coupelle rectangulaire 24 herissee de qiiatre 
pointes 25. Le quart de pidce est enfonce sur ces dernieres de fa- 
gon que les faces i racier se presentent symStr iquement par rapport 
a un plan vertical. 

Le support 23 est mont€ rotativement sur le bras 12 par I'in- 

term^diaire d*un tourillon 26 et d*une dbuille 27 de maniere a 

( ... 

pouvoir tourner librement sur lui-meme autour d*un axe vertical 
contenu dans le plan de symitrie du quart de pidce. \ 

Ea f aisant tourner le bras 12 et pivoter le support 23 sur 
lui-meme, on peut amener indif f eremment en regard du corps de chauf 
fe 11 ou devant 1© racleur I'une ou 1* autre des faces du quart de 
piece et ainsi les racier alternativement . Dans ces conditions il 
est possible d'utiliser pratiquement la totalite du fromage sans 
dechet. La distance entre le corps de chauffe 11 et le fromage 
peut etre maintenue sensiblement constante lorsqu ' on prepare les 
raclettes successives en corrigeant Iggerement la position angulai- 
re du bras 12 et celle du support 23 au fur et^ mesure du service. 

On remarquera encore que le racleur peut choisir pour rScler 
la place qui lui convient le mieux puisque le fromage peut etre 
amene dans n'importe quelle position. 

Pour permettre au racleur de faire pivoter le fromage sans 
le toucher, la coupelle 24 presente deux poign^es 28. 

On notera encore que les differentes parties du gril', (pla- 
teau 10, corps de chauffe 11, bras 12 et support 23] peuvent etre 
dSmontSes instantanement pour etre nettoyees ou placSes dans un 
espace de volume reduit en vue du rangement, du transport et du 
stockage. 

La variante representee aux figures 5 et 6 se distingue du 
gril d6crit ci-dessus par le fait que le corps de chauffe 11 est 
monte sur le plateau 10 par I'entremise d'un pied 30, de section 
carree, qui peut etre engage indif f eremment dans l*un ou 1 'autre 
de deux elements tubulaires 31 et 32, soudgs au plateau 10, res- 
pectivement incline ^ .4 5° et vertical, de maniere que le corps de 
chauffe puisse occiiper, soit une position inclinee (en pointilli 
sur la figure 5), soit une position horizontale (en trait plein 
sur cette figure) pour preparer respectivement des raclettes et 
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des portions de fromage fondu sur assiette ou pour gratiner des 
mets ou encore pour maintenir au chaud des plats prgts 3 gtre 
servis . ^ 

La variante reprgsentge aux figures 7 et 8 se distingue du 
gril reprgsentg aux figures 5 et 6 d- une part par le fait que le 
bras de support 40 du corps de chauffell. sur lequel sont soud6s 
les elements tubulaires 31 et 32. pr6sente la forme d'un U couch6 
et d'autre part par le fait que le plateau 10 est recouvert d'une' 
plaque 41, en c6ramique refractaire ou er- pierres natiirelles. 

La forme particuliere du bras. 40 permet de poser une assiet- 
te (fig. 7) sur le plateau 10 et sous le fromage Dlace en regard • 
du corps dechauffe.de recueillir dans cette assiette le fromage 
qui coule de la face exposSe aux rayonnements infrarouges. de pou- 
voir ainsi "mesurer" la quantitS de fromage ainsi recueillie, et 
de retirer cette dernidre au moment oil cette quantitgest jugSe 
suffisante. 

Quant a la plaque 41, elle permet en emmagasinant une' cer- 
taine quantite de chaleur, d'etre portee a une' temperature telle 
qu'elle maintient les poelons utilises lorsqu ' on prepare des por- 
tions de fromage (figure 8) a une temperature suffisante pour que 
le fromage fondu reste chaude pendant qu'on le mange. ' . ' • 

Dans la dernifere. variante (figures 9 et 10) le corps de 
chauffe 11 est montg sur le plateau IG par l-entremise d'une char- 
niere 33 dont une pidce comporte un doigt 34, prisonnier d'une rai- 
nure helicoldale 35 que presente I'autre pigce de maniSre qu'en 
deplagant axialement la premiere pidce par rapport a la seconde on 
modifie I'inclinaison du corps de chauffe de fa^on continue de 45° 
a 90°. 
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REVENDICATIONS 

1) Gril a raclettes pour quart de piece de fromage, compre- 
nant un plateau, un corps de chauffe, et au moins un bras porte- 
fromage mobile permettant d'amener le fromage en regard du corps 
de chauffe pour le faire fondre et I'en eloigner pour racier la 
couche de fromage fondu, caractgrise par le fait que ledit bras 
porte le fromage par 1 ' intermediaire d * un .^support rotatif de ma- 
nidre que I'on puisse placer en regard du corps de chauffe ou, 
presenter un racleur, indif f6remment I'une ou 1' autre des faces 
du quart de piece. 

2) Gril selon la revendicat ion 1, caracterise par le fait 
qu'il comprend des moyens limitant les deplacements angulaires du 
bras porte-f romage . 

3) Gril selon la revendication 1, caracterise par le fait 
que le bras porte-f romage est amovible. 

4) Gril selon la revendication 1, caracterise par le fait 
que ledit corps de chauffe est amovible. 

5) Gril selon la revendication 1, caracterise par le fait 
que ledit corps de chauffe est monte sur un support dot6 de moyens 
permettant de le placer au moins dans deux positions, I'une incli- 
nee pour preparer des raclettes, 1' autre horizontale pour preparer 
des portions de fromage fondu. 

6) Gril selon la revendication 5, caracterise par le fait 
que lesdits moyens sont agences de maniere que I'on peut placer 
ledit corps de chauffe uniquement dans les deux positions susmen- 
tionnees . 

7) Gril selon la revendication 5, caracteris6 par le fait 
que lesdits moyens sont agenc6s de manidre que I'on peut placer 

le corps de chauffe dans d'autres positions que les deux positions 
susmentionnees . 

8) Gril selon la revendication 5, caracterise par le fait 
que lesdits moyens sont agences de maniere que l*on peut placer 
le corps dans n'importe quelle position intermediaire entre les 
deux positions susmentionnees. 

9) Gril selon la revendication 1, caracterise par le fait 
que le bras porte-f romage est agence de maniere que I'on puisse 
placer une assiette sous le fromage lorsqu^il est en regard du 
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..illir directement dans cette assiette le 
corps de chauffe at -^7; ^j//^^^.^.^,, rayonna^ent infra- 
fromage fondu qui coula de la faca e p 

rouge. ^ . A^rat\on 1 caractSrisg par le fait 

lof Gril selon la xevendicatxon 1, ^j^^^^ur 
,ua le plateau est recouvert d'une plaque a™.agasxnant 
rayonnSe par le corps da chauffe. . 
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PLANCHE I 1-4 
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